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HASHASLI COREK

Hamur icin:

2 su bardagi sicada yakin ilik sit
1 paket yas maya

1 su bardagi sivi yag

1 cay bardagdi toz seker

2 tath kasig tuz

Aldig1 kadar un

1 yumurtanin sarisi

Iciigin:

1 kase hashas

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

2 su bardadi ilik sttte 1 paket mayayi eritin. eriyen mayayi; 1 su bardadi sivi yag, 1 ¢cay bardagi toz seker, 2 tatl
kasiJl tuz ve aldigi kadar un ile karigtirarak hamur yapin. hamurun Gzerine bir bez rterek 1,5-2 saat
mayalandirin.

Mayalanan hamuru U¢ pargaya ayirin. her bir pargay! elinizle 25 cm ¢apinda a¢in. hamurlari aralarina haghagl i¢
malzemeden surerek Ust Uste koyun. U¢ kat hamuru ortadan ikiye bélin. her yaridan iki parmak kalinliginda
paralel parcalar kesin. kestiginiz G¢ katl pargalarin her birini simit gibi burun ve gevirerek sarin.

Gorekleri hafif yaglanmis tepsiye dizin. Gzerlerine yumurta sarisi strin. énceden isitiimig 170C firinda yarim saat

pisirin.
ML® Pide Coredi icin tiklayin
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